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FALERIO D.O.P.

CARATTERISTICHE
ZONA DI PRODUZIONE: OFFIDA
ALTITUDINE: 300 METRI CIRCA
SUOLO: ARGILLOSO
VITIGNI: PECORINO, PASSERINA, TREBBIANO
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: CORDONE SPERONATO
EPOCA DI RACCOLTA: MESE DI SETTEMBRE
FERMENTAZIONE: [N SERBATOI DI ACCIAIO A
TEMP. CONTROLLATA TRA I 16-18
INVECCHIAMENTO: /
AFFINAMENTO: DA 1/2 MESI IN SERBATOI
IN ACCIAIO E SEGUENTE
1 MESE IN BOTTIGLIA
GRADO ALCOLICO: 12,5%

11 Falerio e la tipologia di vino bianco piu antica del
territorio Piceno tutelata come denominazione sin dal
1975. Composta da uve Passerina, Pecorino e Trebbiano
e particolarmente adatto come vino giornaliero.

Con una buona acidita, secco e sapido il Falerio é un
vino che gode di buona beva. Nel bicchiere si presenia
giallo paglierino tenue, gradevole dal punto di vista
olfaitivo con profumi tenui ma con una buona
persistenza.

Falerio is the oldest white wine from the Piceno territory
and its denomination is set since 1975.

Produced with Passerina, Pecorino and Trebbiano
grapes, it is very suitable for a daily wine drinking.

With a good acidity, dry and sapid, Falerio is a wine with
a great flavour.

Pale straw vyellow, it is pleasant on the nose with soft
scents and good persistence.



